Pieczen cieleca

Przepis dodany przez uzytkownika Anonim

Potrawa dobra na kazda okazje.

Czas przygotowania: 60 minut
Ilos¢ porcji: 5-6
Stopien trudnosci: $rednio trudne

Potrzebne skifadniki:

sol -

cielencina od kulki - 80 dag
kawatek swiezej,zmrozonej stoniny - 5 dag
cytryna -

szklanka $mietany -
oliwa - 3 tyzka(i)
masto - 1/4 kostka(i)
maka - 1 tyzeczka(i)
mleko - 2 tyzka(i)

Etapy przyrzadzania:

Stonine kroimy w zgrabne stupki,oprészamy solg.

Cielecine obieramy z btony,szpikujemy stoning, nacieramy solg,wcieramy sok z
cytryny,uktadamy Scisle w salaterce,przykrywamy,trzymamy w chtodnym miejscu do
nastepnego dnia.

W rondlu z grubym dnem rozgrzewamy oliwe,dodajemy potowe masta.

Gdy ttuszcz bedzie goracy,rumienimy cielecine ze wszystkich stron,zmniejszamy
ogien,dodajemy pozostate masto i dopiekamy,az mieso bedzie miekkie.

Gotowa pieczen wyjmujemy na metalowy potmisek,kroimy w poprzek witdkien w
zgrabne plastry,trzymamy w cieple.

Przygotowujemy sos: w mleku rozprowadzamy make,gdy znikng grudki,tgczymy ze
Smietana.

Pozostaty spod pieczeni ttuszcz podgrzewamy,zalewamy
$mietang,zagotowujemy,trzymamy na ogniu przez 2 minuty, by maka stracita smak
surowizny,gdy trzeba,delikatnie doprawiamy solg i sokiem z cytryny.

Goracym sosem zalewamy porcje miesa,wstawiamy na 5 minut ( nie dluzej ) do
goracego piekarnika.

Jak podawac?
Podajemy z grubym,domowym makaronem lub z ktadzionymi kluskami.
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